PENGARUH PENAMBAHAN GUM ARAB SEBAGAI BAHAN ENKAPSULASI PADA PEMBUATAN SERBUK INSTAN TEMUMANGGA DENGAN METODE FREEZE DRYING by WINATA, MERLIEM YANESIE
 
 
PENGARUH PENAMBAHAN GUM ARAB SEBAGAI BAHAN 
ENKAPSULASI PADA PEMBUATAN SERBUK INSTAN 
TEMUMANGGA DENGAN METODE FREEZE DRYING 
 
THE EFFECT OF GUM ARABIC AS ENCAPSULATION MATERIAL IN 





Diajukan untuk memenuhi sebagian dari syarat-syarat guna 
memperoleh gelar Sarjana Teknologi Pangan 
 
Oleh: 









PROGRAM STUDI TEKNOLOGI PANGAN 
FAKULTAS TEKNOLOGI PERTANIAN 








PENGARUH PENAMBAHAN GUM ARAB SEBAGAI BAHAN 
ENKAPSULASI PEMBUATAN SERBUK INSTAN TEMUMANGGA 
DENGAN FREEZE DRYING 
 
THE EFFECT OF GUM ARABIC ADDITION AS ENCAPSULATION 
MATERIALS IN TEMUMANGGA INSTAN POWDER PRODUCTION 




MERLIEM YANESIE WINATA 
NIM : 11.70.0062 
Program Studi : Teknologi Pangan 
 
Skripsi ini telah disetujui dan dipertahankan  
Di hadapan sidang penguji pada tanggal : 1 Juli 2015 
 
 Semarang,  1 Juli 2015 
 Fakultas Teknologi Pertanian 
 Universitas Katolik Soegijapranata 
 














PERNYATAAN KEASLIAN SKRIPSI 
 
Dengan ini saya menyatakan dengan sesungguhnya bahwa skripsi yang berjudul 
“PENGARUH PENAMBAHAN GUM ARAB SEBAGAI BAHAN ENKAPSULASI 
PADA PEMBUATAN SERBUK INSTAN TEMUMANGGA DENGAN METODE 
FREEZE DRYING” ini berdasarkan hasil penelitian dari saya sendiri, dan tidak terdapat 
karya yang pernah diajukan untuk memperoleh gelar kesarjanaan di suatu Perguruan 
Tinggi, dan jika terdapat karya orang lain, saya akan mencantumkan sumber yang jelas 
pada daftar pustaka.  
 
Apabila dikemudian hari ternyata terbukti adanya penyimpangan dan ketidakbenaran 
dalam pernyataan ini, maka saya bersedia menerima sanksi akademik dengan segala 
akibat hukumnya sesuai peraturan yang berlaku pada Universitas Katolik 
Soegijapranata dan/atau peraturan perundang-undangan yang berlaku. 
 
 
Semarang, 1 Juli 2015 
 
 








Temumangga (Curcuma mangga Val) adalah salah satu jenis tanaman herbal yang 
memiliki manfaat yang besar bagi kesehatan dan diketahui memiliki antioksidan yang 
tinggi. Pemanfaatan temumangga dalam penelitian ini yaitu diolah menjadi serbuk yang 
dikeringkan menggunakan freeze dryer, dengan penambahan gum arab sebagai bahan 
enkapsulasinya. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh berbagai jumlah 
penambahan gum arab terhadap sifat fisikokimia serbuk instan temumangga. Penelitian 
ini diawali dengan penambahan 15 gram, 30 gram dan 45 gram gum arab dalam 125 ml 
ekstrak temumangga. Kemudian ekstrak temumangga dimasukkan ke dalam freeze 
dryer selama 72 jam kemudian dihaluskan. Setelah serbuk dihasilkan, dilakukan 
pengujian intensitas warna, kelarutan, bulk density, wet ability, aktivitas antioksidan, 
kadar flavonoid, kadar kurkumin, kadar air, dan Aw. Data dianalisa menggunakan uji 
parametrik One Way ANOVA dengan uji Duncan pada tingkat kepercayaan 99%. Hasil 
penelitian menunjukkan pada penambahan gum arab sebesar 15 g/125 ml ekstrak 
temumangga, dihasilkan jumlah serbuk terbanyak sebesar 37,93g dan karakteristik 
serbuk instan temumangga tertinggi yaitu aktivitas antioksidan, kadar flavonoid dan 
kadar kurkumin berturut-turut sebesar 17,447% inhibition ; 200,637 mg quercetin/g ;dan 
2,919 mg/g. Selain itu didapat pula kadar air tertinggi yaitu sebesar 7,725%, kelarutan 
sebesar 5,8 % serta intensitas warna dengan nilai L sebesar 82,71 ; nilai a* sebesar 
0,952 dan nilai b* sebesar 35,1. Sedangkan pada penambahan gum arab 45 g/125 ml 
ekstrak temumangga didapat  bulk density tertinggi yaitu sebesar 0,704 (g/cm
3
) dan wet 























Temumangga (Curcuma mangga Val) is one of herbs which has high antioxidant. In 
this research, temumangga was dried into  powder using a freeze dryer, with the 
addition of gum arabic as encapsulant. The purpose of this research is to determine the 
effect of gum arabic at various concentrations on physicochemical characteristics 
temumangga instant powder. Gum arab at 15 grams, 30 grams and 45 grams is added in 
each of 125 ml of temumangga extract. Then temumangga extract is dried with a freeze 
dryer for 72 hours. Resulting powders, were analysed, including color, solubility, bulk 
density, wet ability, antioxidant activity, levels of flavonoids, curcumin content, 
moisture content, and Aw. Data were analyzed by using parametric test One Way 
ANOVA with a Duncan test at 99% confidence level. The results show that the addition 
of gum arabic 15 g / 125 ml extract resulted in instant powders containing the highest 
amount of powder (37,93 g), antioxidant activity (17,447% inhibition) ; flavonoids 
(200,637 mg  quercetin / g); and curcumin  (2,919 mg /g), also the highest moisture 
content (7,725%), the solubility (5,8%) and the color intensity with L value 82,71; a * 
value 0,952 and b * value 35,1. The addition of gum arabic at 45 g / 125 ml extract 
resulted in the highest bulk density (0.704  g / cm
3
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